MARLEY SPOON

Gnocchi mit grﬁnem Spargel und Walnuss Mmmbh, hier kommt ein richtiger Frithlingskracher! Frischer griiner Spargel und

aromatischer Lauch werden im Ofen gebacken, wahrend Knoblauch, Walnisse und
wu rzig—fein mit Salbei und Kase Salbeiblatter in der Pfanne schmurgeln. SchlieBlich wird alles mit fluffig-weichen Gnocchi
vermengt und mit Kdse dekoriert. Das sieht nicht nur friihlingshaft frisch aus, das duftet
@ 30-40min % 3-4 Personen auch wahrhaft verfihrerisch - na, und schmecken tut's erst recht! Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
- 500g grliner Spargel

- 2 Stangen Lauch

- 2 rote Zwiebeln

+ 1kg Gnocchi?

+ 2 Knoblauchzehen

- 10g Salbei

- 50g Walnusskerne 15

« 2 Stuckchen Hartkase 37

Was du zu Hause benétigst
+ 90g Butter 7

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
« groBer Topf mit Deckel

- mittelgroBe Pfanne

- Kichenwaage

- Sparschéler

« Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nusse (15).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 823kcal, Fett 38.69g,
Kohlenhydrate 96.3g, Eiwei3 23.5g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Spargel in ca. 5cm lange
Stuicke schneiden. Den Lauch léngs
halbieren und quer in ca. Tcm dinne
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schilen,
halbieren und in 1-2cm breite Streifen
schneiden.

4. Sauce vorbereiten

Den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Den Salbei von den Stangeln zupfen. 90g
Butter in einer mittelgroBen Pfanne bei
mittlerer Hitze zum Schmelzen bringen. Den
Knoblauch und die Walniisse hinzufiigen
und 3-4Min. anbraten, bis der Knoblauch
goldbraun ist, dabei regelmaBig umrihren.

2. Gemiise backen

Das Gemiise mit 2EL Olivendl, 1TL Salz und
1 Prise Pfeffer auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech vermengen und im
Ofen in 16-20Min. goldbraun backen. Nach
der Halfte der Backzeit wenden. Tipp: Ggf.
zwei Backbleche verwenden und nach der
Halfte der Zeit die Position der Bleche
tauschen.

3. Gnocchi kochen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Gnoechi zum
Kochen bringen. Die Gnocchi in das
kochende Wasser geben und 2-3Min.
kochen lassen, bis sie gar sind und an der
Oberflache schwimmen. Mit einer Tasse
etwas Kochwasser abschépfen, dann die
Gnocchi in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen. Zurlick in den Topf geben und
abgedeckt warm halten.

5. Sauce fertigstellen

Die Salbeiblatter in die Pfanne geben und
2-3Min. unter Rihren mitbraten, bis der
Salbei an den Réndern knusprig wird. Die
Pfanne vom Herd nehmen und die Sauce mit
je 1 Prise Salz und Pfeffer verfeinern. Die
Gnocchi mit der Sauce und 1-2EL
Kochwasser im Topf vermengen, bis alles
gleichmaBig bedeckt ist.

6. Gnocchi vermengen

Den Kése mit einem Sparschéler in feine
Scheiben hobeln. Das Gemiise vorsichtig mit
den Gnocchi im Topf vermengen und ggf.
|6ffelweise Kochwasser hinzuflgen, bis die
gewdinschte Konsistenz erreicht ist. Die
Gnocchi mit Salz und Pfeffer abschmecken,
auf tiefe Teller verteilen und mit dem Kése
garniert servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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